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Курс 4
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Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Итого Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР
Формы
контр.

Итого Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт
Формы
контр.

Итого Итого Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт
Формы
контр.

Итого Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт
Формы
контр.

Итого Итого Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт
Формы
контр.

Итого Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт
Формы
контр.

Итого Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт
Формы
контр.

Итого Ауд.
Формы
контр.

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 468 184 80 154 50 82 3806 108 936 2856 1608 1116 542 72 32 6 34 18 452 574 60 24 24 12 12 484 18 1120 476 68 28 16 24 10 386 12 644 60 30 8 22 2 570 12 1400 510 60 20 16 24 20 418 12 890 68 32 4 32 10 782 30 828 828 80 18 6 6 50 10 714 24

СГЦ.Социально-гуманитарный цикл 606 606 64 26 38 20 522 572 34 226 172 18 8 10 8 146 54 6 2 4 4 44 280 122 10 4 6 2 110 158 16 6 10 142 80 40 6 2 4 4 30 40 6 2 4 34 20 20 2 2 2 16

+ СГЦ.01 История России 1 48 48 4 2 2 2 42 48 48 48 4 2 2 2 42 о

+ СГЦ.02
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

3 112233 190 190 26 26 6 158 190 54 28 4 4 2 22 к 26 4 4 2 20 к 96 48 4 4 44 к 48 6 6 42 к 40 20 4 4 2 14 к 20 4 4 16 ок

+ СГЦ.03 Физическая культура
112233

4
112233

4
190 190 14 14 8 168 190 56 28 2 2 2 24 ок 28 2 2 2 24 ок 74 36 2 2 34 ок 38 2 2 36 ок 40 20 2 2 2 16 ок 20 2 2 18 ок 20 20 2 2 2 16 ок

+ СГЦ.04 Основы финансовой грамотности 1 34 34 4 2 2 30 34 34 34 4 2 2 30 о

+ СГЦ.05 Основы бережливого производства 2 34 34 4 2 2 30 34 34 34 4 2 2 30 о

+ СГЦ.06 Русский язык и культура речи 1 34 34 4 2 2 2 28 34 34 34 4 2 2 2 28 о

+ СГЦ.07 Безопасность жизнедеятельности 2 2 76 76 8 4 4 2 66 76 76 38 4 2 2 2 32 к 38 4 2 2 34 о

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 1340 1340 172 82 26 64 26 1130 12 498 842 732 370 54 24 6 24 10 306 362 42 18 16 8 8 300 12 180 134 22 10 4 8 112 46 6 4 2 40 356 84 10 6 4 4 70 272 26 14 12 246 72 72 12 6 6 4 56

+ ОПЦ.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом
производстве

1 1 148 148 24 12 8 4 4 120 148 148 102 14 8 4 2 2 86 к 46 10 4 4 2 2 34 о

+ ОПЦ.02 Процессы и аппараты пищевых производств 1 134 134 12 8 4 2 114 6 134 134 134 12 8 4 2 114 6 э

+ ОПЦ.03 Автоматизация технологических процессов 4* 33 148 148 18 12 6 4 126 122 26 112 58 6 4 2 2 50 к 54 6 4 2 48 к 36 36 6 4 2 2 28 о

+ ОПЦ.04
Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности

4* 3 118 118 12 4 8 2 104 94 24 82 82 6 2 4 76 к 36 36 6 2 4 2 28 о

+ ОПЦ.05 Математика 1 50 50 8 4 4 2 40 50 50 50 8 4 4 2 40 о

+ ОПЦ.06 Химия 1 1 268 268 30 12 10 8 4 228 6 268 268 136 16 6 2 8 2 118 к 132 14 6 8 2 110 6 э

+ ОПЦ.07 Инженерная графика 1 1 98 98 12 12 4 82 98 98 48 6 6 2 40 к 50 6 6 2 42 о

+ ОПЦ.08 Охрана труда 3 3 68 68 6 4 2 62 68 68 68 6 4 2 62 ок

+ ОПЦ.09 Техническая механика 1 34 34 10 6 4 2 22 34 34 34 10 6 4 2 22 о

+ ОПЦ.10 Электротехника 2 42 42 6 2 2 2 36 42 42 42 6 2 2 2 36 о

+ ОПЦ.11 Стандартизация и сертификация 2 2 60 60 12 6 2 4 48 60 60 60 12 6 2 4 48 ок

+ ОПЦ.12
Правовые основы профессиональной
деятельности

3 44 44 4 2 2 40 44 44 44 4 2 2 40 о

+ ОПЦ.13 Проектная деятельность 3 223 128 128 18 10 8 2 108 128 78 32 4 2 2 28 к 46 6 4 2 40 к 50 26 4 2 2 2 20 к 24 4 2 2 20 о

ПЦ.Профессиональный цикл 2302 2302 232 76 54 52 50 36 1938 96 936 1570 732 158 158 12 4 8 140 6 660 220 36 14 12 10 8 164 12 440 38 20 8 10 2 388 12 964 386 44 12 16 16 12 318 12 578 36 16 4 16 10 502 30 520 520 66 10 6 50 4 426 24

+ ПМ.01

Ведение технологического процесса
производства хлеба, хлебобулочных,
макаронных и кондитерских изделий на
автоматизированных технологических
линиях

22223
3344

23333
34

4 223 1292 1292 132 44 22 36 30 22 1084 54 540 970 322 470 138 22 8 6 8 6 98 12 2э 332 30 18 4 8 2 288 12 2эо2к 678 338 34 8 12 14 8 284 12 2э3ок 340 12 6 6 4 312 12 э2о 144 144 34 4 30 2 102 6 2эоп

+ МДК.01.01 Сырье отрасли 2* 90 90 12 4 4 4 4 68 6 30 60 90 90 12 4 4 4 4 68 6 э

+ МДК.01.02
Техническое оборудование приемки и
переработки сырья

2* 48 48 10 4 2 4 2 30 6 30 18 48 48 10 4 2 4 2 30 6 э

+ МДК.01.03 Технология макаронных изделий 2 64 64 6 4 2 52 6 30 34 64 64 6 4 2 52 6 э

+ МДК.01.04 Оборудование макаронного производства 2 34 34 4 4 30 20 14 34 34 4 4 30 о

+ МДК.01.05 Технология кондитерского производства 23 120 120 20 8 8 4 4 84 12 76 44 88 88 12 6 4 2 2 68 6 э 32 32 8 2 4 2 2 16 6 э

+ МДК.01.06 Оборудование кондитерского производства 3 3 74 74 8 2 2 4 2 64 50 24 74 74 8 2 2 4 2 64 ок

+ МДК.01.07
Технология производства хлеба, хлебобулочных
изделий

34 3* 4 2 222 222 54 12 4 8 30 6 150 12 162 60 100 100 4 2 2 96 к 56 28 10 2 4 4 2 10 6 э 28 6 4 2 2 14 6 о 66 66 34 4 30 2 30 эп

+ МДК.01.08
Оборудование  производства хлеба,
хлебобулочных изделий

3 3* 2 94 94 18 6 2 10 4 66 6 26 68 46 46 4 2 2 42 к 48 24 8 2 2 4 2 14 о 24 6 2 4 2 10 6 э

+ ПП.01.01 Производственная практика 334 540 540 540 540 540 468 180 180 о 288 288 о 72 72 72 о

+ ПМ.01.01(К) Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6 6 6 6 6 6 э

+ ПМ.02

Организационно-технологическое
обеспечение производства хлеба,
хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий на
автоматизированных технологических
линиях

344 34 4 2333 256 256 44 16 8 20 6 188 18 36 82 174 60 60 4 2 2 56 к 84 26 6 4 2 2 18 к 58 10 6 4 2 40 6 эо2к 112 112 24 4 20 2 74 12 2эор

+ МДК.02.01
Экономика производства  хлебобулочных,
макаронных и кондитерских изделий

34 4 233 180 180 40 14 6 20 6 122 12 40 140 60 60 4 2 2 56 к 50 26 6 4 2 2 18 к 24 6 4 2 2 10 6 эк 70 70 24 4 20 2 38 6 эр

+ МДК.02.02 Менеджмент 3 3 34 34 4 2 2 30 34 34 34 4 2 2 30 ок

+ ПП.02.01 Производственная практика 4 36 36 36 36 36 36 36 36 о

+ ПМ.02.01(К) Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6 6 6 6 6 6 э

+ ПМ.03

Лабораторный контроль качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе
производства продуктов питания из
растительного сырья

4 244 2233 296 296 34 8 24 2 6 250 6 72 172 124 130 82 14 6 6 2 2 66 ок 48 4 4 44 к 46 22 4 4 2 16 к 24 4 4 2 18 к 120 120 8 2 6 106 6 э2о

+ МДК.03.01

Организационно-технические мероприятия для
обеспечения лабораторного контроля качества
и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции

2 34 34 8 4 2 2 2 24 34 34 34 8 4 2 2 2 24 о

+ МДК.03.02

Лабораторные исследования качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов
питания из растительного сырья

4* 2233 184 184 26 4 22 4 154 94 90 96 48 6 2 4 42 к 48 4 4 44 к 46 22 4 4 2 16 к 24 4 4 2 18 к 42 42 8 2 6 34 о

+ УП.03.01 Учебная практика 4* 72 72 72 72 72 72 72 72 о

+ ПМ.03.01(К) Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6 6 6 6 6 6 э

+ ПМ.04
Обеспечение деятельности структурного
подразделения

33 33 3 156 156 10 4 6 2 132 12 72 78 78 156 156 10 4 6 2 132 12 2э2ок

+ МДК.04.01 Психология профессиональной деятельности 3* 34 34 6 2 4 28 34 34 34 6 2 4 28 о

+ МДК.04.02 Управление персоналом 3 3 44 44 4 2 2 2 32 6 44 44 44 4 2 2 2 32 6 эк

+ ПП.04.01 Производственная практика 3* 72 72 72 72 72 72 72 72 о

+ ПМ.04.01(К) Экзамен по профессиональному модулю 3 6 6 6 6 6 6 6 э

+ ПМ.05
Профессия рабочего, должность
служащего

1 111 158 158 12 4 8 140 6 72 124 34 158 158 12 4 8 140 6 э3о

+ МДК.05.01
Химический лабораторный контроль
показателей безопасности и качества пищевой
продукции

1* 34 34 6 2 4 28 34 34 34 6 2 4 28 о

+ МДК.05.02
Рабочая профессия 13221 Лаборант
химического анализа

1* 34 34 6 2 4 28 34 34 34 6 2 4 28 о

+ УП.05.01 Учебная практика 1* 72 72 72 72 72 72 72 72 о

+ ПМ.05.01(К) Квалификационный экзамен 1 18 18 12 6 18 18 18 12 6 э

+ ПДП.00 Производственная (преддипломная) практика 4 144 144 144 144 144 144 144 144 о

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01
Подготовка к защите дипломного проекта
(работы)

108 108 108 108 108 108 108

+ ГИА.02 Защита дипломного проекта (работы) 36 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.03 Подготовка к демонстрационному экзамену 36 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.04 Проведение демонстрационного экзамена 36 36 36 36 36 36 36
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

СГЦ Социально-гуманитарный цикл ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.

СГЦ.01 История России ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.

СГЦ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.

СГЦ.03 Физическая культура ОК 04.; ОК 08.

СГЦ.04 Основы финансовой грамотности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.

СГЦ.05 Основы бережливого производства ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 07.

СГЦ.06 Русский язык и культура речи ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.

СГЦ.07 Безопасность жизнедеятельности ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 06.; ОК 07.

ОПЦ Общепрофессиональный цикл
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 4.1. ; ПК 
4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ОПЦ.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом
производстве

ОК 01.; ОК 02.; ПК 3.2.

ОПЦ.02 Процессы и аппараты пищевых производств ОК 01.; ОК 02.

ОПЦ.03 Автоматизация технологических процессов ОК 01.; ОК 02.; ПК 1.2.; ПК 2.2.

ОПЦ.04
Прикладные компьютерные программы в
профессиональной деятельности

ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.

ОПЦ.05 Математика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ПК 4.1. ; ПК 4.5.

ОПЦ.06 Химия ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 07.; ПК 3.2.

ОПЦ.07 Инженерная графика ОК 01.; ОК 02.; ОК 09.

ОПЦ.08 Охрана труда ОК 01.; ОК 04.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.4.

ОПЦ.09 Техническая механика ОК 01.; ОК 02.; ОК 09.; ПК 1.1.

ОПЦ.10 Электротехника ОК 01.; ОК 02.; ОК 09.; ПК 1.1.

ОПЦ.11 Стандартизация и сертификация ОК 01.; ОК 02.; ОК 09.; ПК 3.1.

ОПЦ.12 Правовые основы профессиональной деятельности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 06.; ОК 09.; ПК 4.3.; ПК 4.4.

ОПЦ.13 Проектная деятельность ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.

ПЦ Профессиональный цикл
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ПМ.01

Ведение технологического процесса производства
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских
изделий на автоматизированных технологических
линиях

ОК 01.; ОК 02.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

МДК.01.01 Сырье отрасли ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

МДК.01.02
Техническое оборудование приемки и переработки
сырья

ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

МДК.01.03 Технология макаронных изделий ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

МДК.01.04 Оборудование макаронного производства ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

МДК.01.05 Технология кондитерского производства ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

МДК.01.06 Оборудование кондитерского производства ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ КОМПЕТЕНЦИЙ     Учебный план ППССЗ СПО '19.02.11_2023_ТРС_Х_11_ЗФО.plx', код направления 19.02.11, год начала подготовки 2023



Индекс Наименование Формируемые компетенции

МДК.01.07
Технология производства хлеба, хлебобулочных
изделий

ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

МДК.01.08
Оборудование  производства хлеба, хлебобулочных
изделий

ОК 01.; ОК 02.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

ПП.01.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

ПМ.01.01(К) Экзамен по профессиональному модулю ОК 01.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.

ПМ.02

Организационно-технологическое обеспечение
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и
кондитерских изделий на автоматизированных
технологических линиях

ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

МДК.02.01
Экономика производства  хлебобулочных,
макаронных и кондитерских изделий

ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

МДК.02.02 Менеджмент ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

ПП.02.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

ПМ.02.01(К) Экзамен по профессиональному модулю ОК 01.; ОК 09.; ПК 2.1.; ПК 2.2.

ПМ.03

Лабораторный контроль качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания из
растительного сырья

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

МДК.03.01

Организационно-технические мероприятия для
обеспечения лабораторного контроля качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

МДК.03.02

Лабораторные исследования качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов
питания из растительного сырья

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

УП.03.01 Учебная практика ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

ПМ.03.01(К) Экзамен по профессиональному модулю ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.1.; ПК 3.2.

ПМ.04
Обеспечение деятельности структурного
подразделения

ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

МДК.04.01 Психология профессиональной деятельности ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

МДК.04.02 Управление персоналом ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ПП.04.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ПМ.04.01(К) Экзамен по профессиональному модулю ОК 01.; ОК 09.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ПМ.05 Профессия рабочего, должность служащего ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.2.

МДК.05.01
Химический лабораторный контроль показателей
безопасности и качества пищевой продукции

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.2.

МДК.05.02
Рабочая профессия 13221 Лаборант химического
анализа

ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.2.

УП.05.01 Учебная практика ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.2.

ПМ.05.01(К) Квалификационный экзамен ОК 01.; ОК 09.; ПК 3.2.

ПДП.00 Производственная (преддипломная) практика
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.
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Индекс Наименование Формируемые компетенции

ГИА Государственная итоговая аттестация
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ГИА.01 Подготовка к защите дипломного проекта (работы)
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ГИА.02 Защита дипломного проекта (работы)
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ГИА.03 Подготовка к демонстрационному экзамену
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.

ГИА.04 Проведение демонстрационного экзамена
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 3.1.; ПК 
3.2.; ПК 4.1. ; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.
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Не менее Факт

Итого по ОП 4464 4464 1116 1120 1400 828

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 1116 1120 1400 828

СГЦ Социально-гуманитарный цикл 606 226 280 80 20

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1340 732 180 356 72

ПЦ Профессиональный цикл 2302 158 660 964 520

ГИА Государственная итоговая аттестация 216 216 216

5

6

1

1

1

90550 140 158

Курс 4

36

36

Курс 2 Курс 3

Доля учебных занятий и практик в ОП (%)

Доля практик в профессиональном цикле (%)

Обязательные формы контроля

34.98%

40.66%

  КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА (К)

  ЭКЗАМЕН (Эк)

  ЗАЧЕТ С ОЦЕНКОЙ (ЗаО)

  КУРСОВОЙ ПРОЕКТ (КП)

  КУРСОВАЯ РАБОТА (КР)

9

13

Итого

Курс 1Часов

Период ТО

Период гос.эк.
Учебная нагрузка (акад.час/нед)

30.11

162

27.3229.83 33.08

ОП
Во взаимодействии с преподавателем
(акад.час/год)

9

3

7

3 6

12

16





ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.

№ Наименование

Кабинеты:

1 Социально-экономических дисциплин;

2 Иностранного языка;

3 Информационных технологий в профессиональной деятельности;

4 Экологических основ природопользования;

5 Инженерной графики;

6 Технической механики;

7 Технологии изготовления хлебобулочных изделий;

8 Технологического оборудования хлебопекарного производства;

9 Технологии производства макарон;

10 Технологического оборудования макаронного производства;

11 Технологии производства кондитерских сахаристых изделий;

12 Технологического оборудования производства кондитерских сахаристых изделий;

13 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

Лаборатории:

1 Химии;

2 Электротехники и электронной техники;

3 Микробиологии, санитарии и гигиены;

4 Автоматизации технологических процессов;

5 Метрологии и стандартизации;

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал;

2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

3 Электронный тир.

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

2 Актовый зал.
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